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Abstract

Nowadays, consumers are more interested in healthy food. Functional food is food that is beneficial to  

the human. Aside from the main nutrients that are needed by the body and helps reduce the risk of various  

diseases. The researcher therefore studied sensory behavior towards consumers in developing yogurt products by 

supplementing spirulina powder (Arthrospira platensis) which was cultured at Rajabhat Rajanagarindra University on 

sensory behavior and overall acceptability to consumers using the 9-point hedonic test by testing the following 

characteristics including appearance, color, aroma, taste and overall acceptability, by producing yoghurt mixed with 

spirulina powder at concentrations 0, 5, 10, 15 and 20 % w/w. The chemical-physical properties was measured 

whether it conforms to community product standards. It was found that the yoghurt mixed with spirulina powder 15 

% w/w was accepted by consumers with the overall acceptability of 6.40 with good physical and chemical quality. 

The samples could be stored at 4 Celsius with in 12 days with the consumer acceptance. This research was success-

ful in developing a formula of yoghurt powder mixed with spirulina powder to meet the sensory behavior overall 

and acceptability by consumers.
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บทคัดย่อ

ปัจจุบันผู้บริโภคมีความสนใจในอาหารสุขภาพมากขึ้น อาหารเพื่อสุขภาพ (Functional Food) คือ อาหารที่ก่อให้เกิดประโยชน์

ต่อร่างกาย นอกเหนือจากสารอาหารหลักท่ีจ�ำเป็นต่อร่างกายและช่วยลดอัตราเส่ียงต่อโรคต่างๆ ผู้วิจัยจึงศึกษาพฤติกรรมความชอบทาง

ด้านประสาทสัมผัสและความชอบต่อผู้บริโภคในพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตโดยการเสริมสาหร่ายสไปรูลินาผง เลี้ยง ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

ผลการปรับปรุงคุณประโยชน์ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตโดยการเสริมสาหร่ายสไปรูลินาผง ณ มหาวิทยาลัย       
ราชภัฏราชนครินทร์ต่อพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมต่อผู้บริโภค 
The result of improving the benefits of yoghurt mixed with spirulina powder 

products at Rajabhat Rajanagarindra University on sensory behavior and overall 
acceptability to consumers
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ราชนครนิทร์  เพือ่น�ำผลพฤตกิรรมทางด้านประสาทสมัผสัและความชอบโดยรวมต่อผู้บรโิภคไปพฒันาผลิตภัณฑ์  โดยทดสอบคณุภาพด้าน

ประสาทสมัผสัด้วยวิธ ี9-point hedonic test ทดสอบคุณลกัษณะดงันี ้ลกัษณะทีป่รากฏ ส ีกลิน่ รส และความชอบโดยรวมของผลติภณัฑ์

เพือ่ให้เป็นทีย่อมรบัของผูบ้ริโภค จากการวจิยัทดลองผลติโยเกร์ิตเพ่ิมคุณค่าทางอาหารสาหร่ายสไปรรูนิาผงทีค่วามเข้มข้น 0 5 10 15 และ 

20 % w/w ให้เป็นทีย่อมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภคทัง้ทางเคม-ีกายภาพเป็นไปตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน จากผลการทดลอง

พบว่า การผสมสาหร่ายสไปรูลินาผงเปรียบเทียบกับสูตรทางการค้า โดยผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรูลินาผง 15 % w/w ได้รับ

คะแนนการยอมรับโดยรวมจากผู้บริโภคเท่ากับ 6.40 คะแนน มีคุณภาพทางเคมี-กายภาพที่ดี และสามารถเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลาไม่เกนิ 12 วนั โดยยงัได้รบัคะแนนการยอมรบัจากผูบ้รโิภค งานวจิยันีป้ระสบความส�ำเรจ็ในการพฒันาสตูรผลติภณัฑ์โยเกิร์ตผสม

ผงสาหร่ายสไปรูลินาผงให้ตรงตามพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมต่อผู้บริโภค

ค�ำส�ำคัญ : โยเกิร์ต, สาหร่ายสไปรูลินาผง, การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส

ความเป็นมาและความส�ำคัญของปัญหา 
อาหารเพื่อสุขภาพ (Functional Food) หมายถึง อาหาร

ที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย นอกเหนือจากสารอาหารหลักที่

จ�ำเป็นต่อร่างกาย นอกจากนี้อาจช่วยลดอัตราเสี่ยงต่อโรคต่างๆ ใน

ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจในอาหารสุขภาพมากข้ึน เนื่องจาก

ปจัจุบนัอาหารเจือปนด้วยสารเคมปีริมาณมาก และตระหนักถึงพษิ

ภัยของการรับประทานอาหาร ซึ่งเมื่อสะสมเป็นเวลานานจะท�ำให้

เกิดโรคต่างๆ เช่น เบาหวาน ความดนัโลหติสงู โรคหวัใจ โรคอมัพาต 

ซึ่งโรคเหล่านี้ล้วนเกี่ยวกับความเสื่อมของหลอดเลือด (นรากร  

ศรีสุข, 2555) การเลือกรับประทานอาหารสุขภาพเพิ่มโดยการ 

รับประทาน พืช ผัก และธัญพืช ซึ่งอุดมด้วยเส้นใยจากธรรมชาติ 

และวิตามิน เป็นทางเลือกท่ีดีในการรักษาสุขภาพและป้องกันโรค

เรื้อรังได้เป็นอย่างดี  ปัจจุบันอาหารเพื่อสุขภาพ ได้รับความสนใจ

อย่างแพร่หลาย ทั้งในด้านการวิจัยและเชิงพาณิชย์ซึ่งมีมูลค่ามาก 

จงึท�ำให้เกดิการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเสรมิสุขภาพ เช่น การเสรมิ

วิตามิน เส้นใยในอาหาร โพรไบโอติก พรีไบโอติก และกรดไขมันที่

จ�ำเป็นต่อร่างกาย (Kumar and Mishra, 2003)   

โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมหมักด้วยเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่มี

ประโยชน์ต่อสุขภาพสูง อุดมด้วยโปรตีน ไขมัน แคลเซียม เกลือแร่ 

ฟอสฟอรัส โซเดียม โพแทสเซียม และวิตามินต่างๆ (Nergiz and               

Seckin, 1998) และมีเช้ือจุลินทรีย์โพรไบโอติก คือ แบคทีเรีย 

แลคติก Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus  

thermophilus หมกัทีอ่ณุหภมู ิ40–45 องศาเซลเซยีส จนผลิตภณัฑ์

โยเกร์ิตมีปรมิาณกรดในรปูกรดแลคตกิประมาณร้อยละ 0.9 และค่า

ความเป็นกรดด่างประมาณ 4.0–4.6 และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่

อุณหภูมิ 4–7 องศาเซลเซียส (Tamime and Robinson, 1999; 

Kumar and Mishra, 2004) โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถช่วย

ย่อยอาหาร ปรับปรุงระบบขับถ่าย เพิ่มภูมิคุ้มกันให้แก่ร่างกายและ

ลดอาการท้องผูกได้ดี ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ที่ผลิตได้จะมีเน้ือสัมผัส

เหนียว ข้น และมีรสเปรี้ยว จึงช่วยให้ผู ้ที่ไม่สามารถดื่มนมได้

เนือ่งจากขาดเอนไซม์แลคเตสสามารถบรโิภคโยเกิร์ตแทนได้ (Salwa 

et al., 2004) นอกจากนี้มีการรายงานว่าโยเกิร์ตช่วยป้องกันโรค

มะเร็งล�ำไส้ใหญ่ เนื้องอก และลดไขมันในเลือดได้ดี (Vinderola  

et al., 2000; Jimoh and kolapo, 2007; Kumar and Mishra, 

2003)   

สาหร่ายสไปรูลินาหรือสาหร่ายเกลียวทอง คือ สาหร่าย 

สเีขยีวแกมน�ำ้เงนิ เป็นแพลงก์ตอนพืช ประกอบด้วยเซลล์ทีม่าต่อกนั

เป็นเส้นเกลียว หลายงานวิจัยได้ศึกษาและให้ความสนใจในการ

ศึกษาการเลี้ยงและประโยชน์ของสาหร่ายสไปรูลินา พบว่า มีอะมิโน

โปรตีนที่จ�ำเป ็นต ่อร ่างกายสูงกว ่าเนื้อสัตว ์  เบต ้าคาโรทีน 

(β-carotene) ในปริมาณมาก ธาตุเหล็กสูง และวิตามิน บี 12 สูง 

องค์การอนามัยโลกได้กล่าวว่า สาหร่ายสไปรูลินาเป็นอาหารท่ี

ปลอดภัยจากสารพิษ มีคุณค่าทางอาหารสูงและไม่มีสารพิษตกค้าง

สามารถบริโภคได้  สาหร่ายสไปรูลินาเป็นสาหร่ายขนาดเล็กที่ผนัง

เซลล์ไม่มเีซลลโูลส จงึย่อยง่าย ดดูซมึเรว็ กากน้อย และมคุีณค่าทาง

โภชนาการสูง โดยมีรายงานว่าสาหร่ายชนิดนี้   มีส่วนประกอบของ

โปรตนี 50-70% ของน�ำ้หนกัแห้ง มกีรดอะมโินทีจ่�ำเป็นครบถ้วนใน

สัดส่วนที่เหมาะสม มีรงควัตถุที่สีเขียวและสีฟ้า คือเบต้าแคโรทีน 
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คลอโรฟิลล์ และไฟโคไซยานิน (phycocyanin) ซ่ึงมีฤทธิ์ป้องกัน

การเกิดอนุมูลอิสระ อันเป็นต้นเหตุท�ำให้เกิดโรคมะเร็ง นอกจากนี้

ยังมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวชนิดแกมมาไลโนลินิค (γ-Linolenic acid) 

ซึ่งเป็นตัวควบคุมฮอร์โมนในร่างกาย และพบว่าสาหร่ายชนิดนี้

สามารถรักษาโรคภูมิแพ้ได้ด้วยเหตุน้ีสาหร่ายสไปรูลินาจึงถือได้ว่า

เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ (Health food) (Andrade and Costa, 

2007)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมีความส�ำคัญมากในปัจจุบัน 

เนื่องจากเป็นกระบวนการพัฒนาและแปรรูปให้ผลิตภัณฑ์ใหม่และ

มีคุณค่าสูงขึ้น เพิ่มความหลากหลายให้ผลิตภัณฑ์มากขึ้น สามารถ

เก็บรักษาได้นานและเพิ่มช่องทางให้แก่ผู้บริโภคมากข้ึน งานวิจัยนี้

จึงได้มีการแปรรูปสาหร่ายสไปรูลินาโดยท�ำแห้งด้วยการอบลมร้อน 

และท�ำแห้งเป็นผลติภณัฑ์ผง สามารถน�ำไปประยกุต์และพฒันาเป็น

ผลติภณัฑ์อืน่ๆ ได้ เช่น สาหร่ายสไปรลูนิาชนดิผง ข้าวเกรยีบสาหร่าย 

และโยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรูลินา ซึ่งในปัจจุบันเมื่อพิจารณาถึง

พฤติกรรมของผู ้บริโภค พบว่าผู ้บริโภคหันมาตระหนักถึงเรื่อง

สุขภาพมากขึ้นและนิยมทดลองผลิตภัณฑ์ใหม่ๆโดยให้ความส�ำคัญ

ในเรื่องรสชาติ คุณภาพ ความปลอดภัย และคุณค่าทางโภชนาการ

มากขึ้น 

การประเมินพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสและความ

ชอบโดยรวม เป็นการท�ำงานร่วมกันโดยอาศัยการมองเห็น การดม

กลิ่น การชิมรสและเน้ือสัมผัส การประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัส ถือเป็นวิธีการทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ส�ำหรับตรวจวิเคราะห์

คณุภาพอาหารด้วยประสาทสมัผสั โดยใช้การตอบสนองของมนุษย์

ที่มีต่ออาหารและต้องควบคุมอคติต่างๆ ให้เกิดน้อยที่สุด ผลศึกษา

ความชอบทางประสาทสัมผัสจึงมีความส�ำคัญในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อให้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภคส่วนมาก  

คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของอาหารท่ีใช้ในการประเมนิ ได้แก่ 

ลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และการยอมรับโดยรวม 

โดยผู้ทดสอบจะต้องให้คะแนนลักษณะท่ีปรากฏ กล่ิน รสชาติ  

เนื้อสัมผัส พรรณนาคุณลักษณะด้าน สีสัน ขนาด รูปทรง ความ 

ข้นหนืด และกลิ่นที่ได้จากการดมทางจมูก เม่ือน�ำอาหารเข้าปาก 

ความรูส้กึด้านรสชาต ิทีส่มัผสัผ่านลิน้ เนือ้สมัผสัของอาหารผ่านการ

บดเคี้ยว และกลิ่นที่ได้รับจากการกลืนผ่านช่องปากไปยังโพรงจมูก

และเมื่อกลืนแล้วยังรับรู้ถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ียังคงค้าง 

อยู่ในปาก การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัสและ 

ความชอบของผู้บริโภคสามารถใช้ร่วมกับการประเมินคุณภาพ

อาหารทางกายภาพ เพื่อให้สามารถตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ

ของอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

มากที่สุด และสามารถน�ำการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท

สัมผัสและความชอบของผู้บริโภคมาใช้ปรับปรุงสูตรอาหารต่างๆ 

หรือการพัฒนาการแปรรูปอาหารเพื่อให้ได้สูตรที่ดีที่สุดและเป็นท่ี

ชื่นชอบของผู้บริโภค

ผู้วิจัยเห็นถึงคุณประโยชน์ของสาหร่ายสไปรูลินาและ

ผลิตภัณฑ์โยเกิร ์ต จึงได้ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์สาหร่าย 

สไปรลูนิาผงในพืน้ทีข่องมหาวทิยาลยัราชภฏัราชนครินทร์ และผลติ

โยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรูลินาผงพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

ที่มีผลต่อพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวม

ต่อผู้บริโภค      

วัตถุประสงค์การวิจัย
1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมความชอบทางด้านประสาทสัมผัส

ต่อผู้บริโภคในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผงและผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต

เสรมิสาหร่ายสไปรรูนิาผงทีค่วามเข้มข้น 0 5 10 15 และ 20% w/w 

เพื่อพัฒนาสูตรที่ดีที่สุดและได้การยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุด

2. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมความชอบทางด้านประสาทสัมผัส

ต่อผู้บริโภค ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมสาหร่ายสไปรูลินาผง ในด้าน

ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของ

ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมสาหร่ายสไปรูลินาผงที่ความเข้มข้น 15% 

w/w ในระหว่างการเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน

ขอบเขตการวิจัย 
ศกึษาพฤติกรรมความชอบและพฤตกิรรมทางด้านประสาท

สัมผัสต่อผู้บริโภค ในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และ

ความชอบโดยรวมในผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรลิูนาอบผง และพฒันา

ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมสาหร่ายสไปรูลินาผง ที่ความเข้มข้น 0 5 10 

15 และ 20 % w/w เพื่อผลิตเป็นสูตรที่ดีที่สุดและได้การคะแนน

การยอมรับของผู้บริโภค 

ทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อผู้บริโภคในด้านลักษณะท่ี

ปรากฏ ส ีกล่ิน รสชาตแิละความชอบโดยรวมของผลติภัณฑ์โยเกิร์ต

เสริมสาหร่ายสไปรูลินาผงที่ความเข้มข้น 5 % w/w ในระหว่างการ

เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน ที่มีผลต่อคะแนน

พฤติกรรมความชอบและพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสต่อ 

ผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษา

วิธีการด�ำเนินการวิจัย
การศกึษาสูตรทีเ่หมาะสมในการผลติผลติภณัฑ์โยเกร์ิตผสม

สาหร่ายสไปรลูนิาผงต่อพฤตกิรรมความชอบทางด้านประสาทสมัผสั

และความชอบโดยรวมของผู้บริโภค
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ต้มนมไขมันเต็มที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 

นาท ีปรบัปรมิาณของแขง็ทัง้หมดในน�ำ้นมให้ได้ 20 % โดยเตมินมผง

พร่องมันเนย 7 % w/w เติม gelatin ร้อยละ 0.8 w/w (นรากร  

ศรีสุข, 2549) จากนั้นศึกษาความเข้มข้นของสาหร่ายสไปรูลินาผง 

แปรความเข้มข้นที่ 0 5 10 15 และ 20 % w/w ลดอุณหภูมิลง 

ให้ได้ประมาณ 42 องศาเซลเซียส เติมเช้ือแบคทีเรียแลคติกที่ 

ความเข้มข้น 3 % v/v หมักเป็นเวลา 8 ชั่วโมง 

จากนั้นศึกษาพฤติกรรมความชอบและพฤติกรรมทางด้าน

ประสาทสมัผสัต่อผูบ้ริโภค ในด้านลกัษณะทีป่รากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ 

และความชอบโดยรวมในผลติภณัฑ์โยเกิร์ตทีผ่สมสาหร่ายสไปรลิูนา

ที่แปรความเข้มข้น 0 5 10 15 และ 20 % w/w  โดยใช้ผู้ทดสอบ

แบบไม่ฝึกฝนจ�ำนวน 30 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale 

ทดสอบคณุลกัษณะของผลติภณัฑ์ทางด้านลกัษณะทีป่รากฏ ส ีกลิน่ 

รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ท�ำการทดลอง 2 ซ�้ำ ซึ่งมีระดับ

คะแนน 1 ถึง 9 (1 หมายถึง ไม่ยอมรับมาก, 9 หมายถึง ยอมรับ

มาก) ประเมนิความชอบด้าน ลกัษณะทีป่รากฏ ส ีรสชาต ิกลิน่ กล่ิน

รส และการยอมรับโดยรวมของตัวอย่าง โดยให้ผู้ทดสอบแต่ละคน

ประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์ด้านต่างๆ ภายในคูหาของตนเอง 

โดยทดสอบตัวอย่างจากซ้ายไปขวาตามล�ำดับซึ่งผู ้ทดสอบต้อง 

ดมกลิน่ ชมิผลติภณัฑ์ตัวอย่างแล้วบ้วนทิง้และให้คะแนนความชอบ

ด้านต่างๆ จากนั้นบ้วนปากด้วยน�้ำดื่มก่อนเปลี่ยนตัวอย่างที่ท�ำการ

ทดสอบ และทดสอบคุณภาพทางกายภาพ-เคมี คือ ความเป็นกรด

ด่าง ปริมาณกรดแลคติก และปริมาณการแยกตัวของน�้ำหางนม 

(AOAC, 2000) 

การวเิคราะห์ข้อมลูทีไ่ด้จากการศกึษาโดยใช้แผนการทดลอง

แบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) จ�ำนวน

การทดสอบ 3 ซ�้ำ

ผลการศึกษาพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสต่อ 

ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผง 

จากการทดสอบด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์สาหร่าย 

สไปรูลินาผงที่เลี้ยงสาหร่ายสไปรูลินาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์

สาหร่ายสไปรูลินาผงส�ำเร็จรูปทางการค้า โดยใช้การทดสอบแบบ 

9-Point Hedonic Scales ใช้จ�ำนวนผู้ทดสอบ 30 คน แสดง 

ดังตารางที่ 1 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและความชอบโดย

รวมผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผงทั้งหมด 2 สูตร พบว่า คะแนน

ทางประสาทสัมผัสและความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ์ไม่มีความแตก

ต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ (P>0.05) ผลการทดสอบทางด้านประสาท

สัมผัส ความชอบ และการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภค พบว่าผลิต

ภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผงทั้งสองสูตร ให้ผลการของผู ้บริโภค

ทดสอบโดยให้ชิมผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผงที่ไม่ได้ผสมใน

อาหาร พบว่า ไม่เป็นทีย่อมรบัของผู้บรโิภค โดยมคีะแนนความชอบ

โดยรวมน้อยกว่า 5.00 คะแนน โดยได้รับคะแนนความชอบโดยรวม

เท่ากับ 4.74 และ 4.73 ตามล�ำดับ เน่ืองจากผลิตภัณฑ์สาหร่าย 

สไปรูลินาผงที่ไม่ได้ผสมร่วมกับอาหารอื่น มีกล่ินคาว เหม็นเขียว  

มีสีเขียวเข้ม และมีรสจืด จึงไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคท่ีจะ

สามารถรับประทานผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผงอย่างเดียวได้  

ผูว้จิยัจงึปรบัปรงุโดนการผสมกับโยเกร์ิตเนือ่งจากโยเกร์ิตเป็นอาหาร

เพื่อสุขภาพมีรสชาติดี สามารถแต่งกล่ินรสได้หลากหลายเพ่ือเพิ่ม

ปริมาณคุณค่าทางอาหาร โดยเพิ่มปริมาณผลิตภัณฑ์สาหร่าย 

สไปรูลินาผงที่ผลิตเองที่ความเข้มข้น 0 5 10 15 และ 20 % w/w 

แล้วทดสอบพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสและความชอบต่อ 

ผู้บริโภคต่อไป

ผลการศกึษาพฤติกรรมทางด้านประสาทสมัผสัและความ

ชอบต่อผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมสาหร่าย 

สไปรูลินาผงที่ความเข้มข้น 0 5 10 15 และ 20 % w/w 

ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตผสม

สาหร่ายสไปรูลินาผงที่ความเข้มข้น 0 5 10 15 และ 20 % w/w 

แสดงดังตารางที่ 2 พบว่า ทุกตัวอย่างเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

เน่ืองจากมีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่า 5 คะแนน จากผล 

การศึกษาพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสต่อผู้บริโภคและความ

ชอบโดยรวม พบว่า เมื่อเพิ่มความเข้มข้นของสาหร่ายสไปรูลินาผง

ที่ความเข้มข้น 5 10 และ 15 % w/w ได้รับคะแนนการยอมรับจาก

ผู้บริโภคสูง เท่ากับ 8.2-6.4 คะแนน แต่เมื่อเพิ่มความเข้มข้นของ

สาหร่ายสไปรูลินาผงที่ความเข้มข้น 20 % w/w คะแนนด้าน 

ส ีกลิน่ รสชาตลิดลงมาก โดยมคีะแนนความชอบโดยรวมเพยีง 5.01 

คะแนน เนื่องจาก สี กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตมีส ี

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบการยอมรับเบื้องต้นของผู้บริโภคโดยใช้วิธี 9-Point 

Hedonic Scales ของผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผง

ก�ำหนด	

000 แทน ผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผงที่ผลิตเอง

001 แทน ผลิตภัณฑ์สาหร่ายสไปรูลินาผงทางการค้า

ตัวอย่าง ลักษณะ

ที่ปรากฏ

สี กลิ่น รสชาติ ความชอบ

โดยรวม

000 5.78±

 2.02ns

6.55± 

1.58 ns

5.01±

1.59 ns

4.73±

1.68 ns

4.74±

2.17 ns

001 5.30±

1.56

6.16±

1.41

4.89±

1.76

4.56±

1.55

4.43±

1.34



Journal of Rajanagarindra July - December  2020       59

ที่ไม่น่ารับประทาน คือสีเขียวเข้ม และมีกลิ่น รสที่เหม็นเขียวจาก

สาหร่ายสไปรลิูนาผงมากเกนิไป จงึท�ำให้คะแนนการยอมรบัโดยรวม

ลดลง

จากผลการทดลอง พบว่า ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตที่ผลิตเองผสม

สาหร่ายสไปรูลินาผงที่ความเข้มข้น 15 % w/w เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อ

สุขภาพ มีทั้งคุณประโยชน์จากโยเกิร ์ต เชื้อโพรไบโอติกและ

ประโยชน์จากสาหร่ายสไปรูลินาผง และลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 

และรสชาติของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเป็น

อย่างดีโดยมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงเท่ากับ 6.40 คะแนนและ

คณุภาพทางกายภาพ-เคมีผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรลูินา

ผง 15% w/w พบว่า โยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรูลินาผง 15% w/w 

มคีณุภาพทางกายภาพ-เคมใีกล้เคยีงกบัผลติภณัฑ์ทางการค้า โดยมี

ค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 4.2 ปริมาณกรดในรูปกรดแลคติก 1.2 

% และมีปริมาณการแยกตัวของน�้ำหางนมในปริมาณน้อยเท่ากับ 

5.6 % ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีประโยชน์และมีคุณภาพเป็นไปตาม

มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน ซึง่ระบใุห้ค่า pH ประมาณ 4.2-4.5 และ

เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เป็นเนื้อเดียวกัน มีความคงตัว และไม่เกิด

การแยกตัวของน�้ำหางนม (Tamime and Robinson, 1999)

ผลการศกึษาพฤติกรรมความชอบทางด้านประสาทสมัผสั

และความชอบโดยรวมต่อผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์

ตารางที่ 2 ผลการศึกษาพฤติกรรมทางด้านประสาทสัมผัสต่อผู้บริโภคต่อการ

พัฒนาผลิตโยเกิร์ตผสมสาหร่าย

 000 แทน โยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรูลินาผง 0 % w/w

 001 แทน โยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรูลินาผง 5 % w/w

 002 แทน โยเกิร์ตผสมผสาหร่ายสไปรูลินาผง 10% w/w

 003 แทน โยเกิร์ตผสมผสาหร่ายสไปรูลินาผง 15% w/w 

 004 แทน โยเกิร์ตผสมผสาหร่ายสไปรูลินาผง 20% w/w

ตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์

คุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส (คะแนน)

ลักษณะ

ที่ปรากฏ

สี กลิ่น รสชาติ ความชอบ

โดยรวม

000 6.64± 

1.08

6.52± 

1.20

6.45±

1.06

6.61± 

1.03

7.67± 

0.93

001 7.79± 

0.66

7.79± 

0.71

7.83±

0.82

7.92± 

0.74

8.21± 

0.73

002 6.35± 

1.04

6.32± 

1.07

6.35±

1.31

6.80±

 1.44

7.85± 

1.40

003 5.7± 

1.26

5.46± 

0.90

5.73±

0.94

5.8± 

1.15

6.40± 

1.03

004 5.23± 

1.22

5.23± 

1.13

5.26±

1.13

5.2± 

1.18

5.01±

0.45

ระยะเวลา

เก็บรักษา

(วัน)

        คุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส (คะแนน)

ลักษณะ

ที่ปรากฏ

สี กลิ่น รสชาติ ความชอบ

โดยรวม

0 8.69± 

1.43

8.72± 

1.37

8.65±

1.26

7.81± 

1.31

7.74± 

1.20

3 8.64± 

1.08

7.52± 

1.20

8.45±

1.06

7.61± 

1.03

8.67± 

0.93

6 8.79± 

0.66

8.79± 

0.71

7.83±

0.82

7.92± 

0.74

8.21± 

0.73

9 7.35± 

1.04

6.32± 

1.07

6.35±

1.31

6.80± 

1.44

7.85± 

1.40

12 5.79± 

1.26

5.46± 

0.90

6.73±

0.94

5.89± 

1.15

6.45± 

1.03

15 4.33± 

1.12

5.33± 

0.95

5.43±

1.16

4.26± 

1.04

4.89± 

0.98

18 4.23± 

1.22

4.23± 

1.13

4.26±

1.13

4.2± 

1.18

4.01± 

0.45

ตารางท่ี 3 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตผสมสาหร่าย 

สไปรูลินาผงที่ความ 15 % w/w ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 18 วัน

คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์โยเกร์ิต

ผสมสาหร่ายสไปรูลินาผงที่ความเข้มข้น 15 % w/w ที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน ผลแสดงดังตารางที่ 3 

พบว่า ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตผสม

สาหร่ายสไปรลูนิาผงทีเ่กบ็รกัษาที ่0-12 วนั มคีะแนนความชอบโดย

รวมสูงอยู่ในช่วง 7.74-6.45 คะแนน ซึ่งลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 

และรสชาติของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเป็น

อย่างด ีแต่เมือ่เกบ็ผลติภณัฑ์ไว้นานเกนิ 12 วนั คะแนนด้าน ส ีกลิน่ 

รสชาติลดลงมากโดยมีคะแนนน้อยกว่า 5 คะแนน ซึ่งไม่เป็นท่ี

ยอมรับของผู้บริโภคเนื่องจาก สี กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ ์

โยเกร์ิตมสี ีทีไ่ม่น่ารับประทาน ในระหว่างการเกบ็รกัษาสามารถเกดิ

กระบวนการหมกัได้เล็กน้อย จึงท�ำให้ผลติภณัฑ์โยเกร์ิต  มรีสเปร้ียว

มากและมีการแยกตัวของน�้ำหางนม (วราวุฒิ ครูส่ง และรุ่งนภา   

พงศ์สวัสดิ์มานิต, 2532; อิศรา วัฒนภาเกษมม, 2546) และมีกลิ่น

รส ที่เหม็นเขียวจากสาหร่ายสไปรูลินามากขึ้น จากการทดลองควร

เก็บโยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรูลินาผงที่ 15 % w/w ที่อุณหภูมิ 4 
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องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่เกิน 12 วัน สามารถรักษาคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ได้ดีและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมสาหร่ายสไปรูลินาผง

พัฒนาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพโดยได้คุณประโยชน์จากโยเกิร์ตและ

สาหร่ายสไปรูลินาผง พบว่า การผสมสาหร่ายสไปรลูนิาผงกบัโยเกร์ิต

เป็นการปรับปรุงคุณค่าทางอาหาร ใยอาหาร และเช้ือโพรไบโอติก 

เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรทางการค้า โดยผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตและ

สาหร่ายสไปรูลินาผงท่ี 15% w/w ได้รับการยอมรับโดยรวมจาก 

ผู้บริโภคสูงสุด เท่ากับ 6.40 คะแนน และสามารถเก็บรักษาที่ 4 

องศาเซลเซยีส เป็นเวลาไม่เกนิ 12 วนั ซึง่ผลติภณัฑ์ยงัได้รบัคะแนน

ความชอบทางประสาทสัมผัสสูง 6.45 คะแนน งานวิจัยนี้ประสบ

ความส�ำเร็จในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตผสมสาหร่าย 

สไปรูลินาผงเพื่อพัฒนาเป็นอาหารสุขภาพ ซ่ึงอาจช่วยลดความ 

เสี่ยงต่อการเกิดโรคเรื้อรังในระยะยาวได้ 
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